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ผลของการแช่สารโซเดียมเมตาไบซัลไฟต์ร่วมกบักรดบางชนิดต่อการตกค้างและคุณภาพ
ผลในลาํไยสดระหว่างการเกบ็รักษาทีอุ่ณหภูมิตํ่า 

Effects of Fruit Dipping in Sodium Metabisulfite Incorporated with Some 
Acids on Residue and Fruit Quality in Fresh Longans during Cold 

Storage   
ชชัฎาภรณ์ มงคลนนท ์(Chatchadaporn Mongkhonnon)* อจัฉรา จิตตลดากร (Achara Chittaladakorn)** 

 
บทคดัย่อ  

  งานวจิยัมีวตัถุประสงคเ์พื่อ 1) การหาชนิดของกรดท่ีใชป้รับพีเอชของสารละลายโซเดียมเมตาไบซลัไฟตต่์อสี
ผวิและการตกคา้งของสารซลัเฟอร์ไดออกไซดบ์นผลลาํไย 2) การเปรียบเทียบประสิทธิภาพของโซเดียมเมตาไบซลัไฟต์
ผสมกบักรดสองชนิดต่อการตกคา้งของซลัเฟอร์ไดออกไซดแ์ละคุณภาพผลระหวา่งการเกบ็รักษาท่ีอุณหภูมิตํ่า  
  โดยแบ่งการทดลองเป็น 2 การทดลองและดาํเนินการท่ีหอ้งปฏิบติัการสาํนกัวิจยัและพฒันาการเกษตรเขตท่ี 1 
จงัหวดัเชียงใหม่ระหว่าง เดือนกุมภาพนัธ์ – พฤษภาคม 2556 การทดลองท่ี 1 การหาชนิดของกรดสองชนิดไดแ้ก่ กรด 
hydrochloric acid (HCl) และกรด oxalic acid (OA) ท่ีใชป้รับพีเอชของสารละลาย sodium metabisulfite (SMS) ต่อการ
เปล่ียนสีนํ้ าตาลของเปลือกผล และการตกคา้งบนผล วางแผนแบบ 44 Factorial in CRD จาํนวน 3 ซํ้ า โดยใชผ้ลลาํไย
สดตดัเป็นผลเด่ียวนาํมาแช่ในความเขม้ขน้ของ SMS จาํนวน 4 ระดบั ไดแ้ก่ 0, 1, 5 และ 7.5% เป็นเวลา 5 นาที เป็นปัจจยั
ท่ี 1 และความเขม้ขน้ของ HCl และ/หรือ OA สาํหรับผสม จาํนวน 4 ระดบั ความเขม้ขน้ ไดแ้ก่ 0, 1, 3 และ 5% เป็นปัจจยั
ท่ี 2 เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิเยอืกแขง็ท่ีอุณหภูมิ  -20 0C นาน 7 วนั นาํมาวางไวท่ี้อุณหภูมิหอ้งนาน 24 ชม. เพื่อให้อาการ
สะทา้นหนาวเกิดข้ึนสมบูรณ์ก่อนวดัผลทุกคร้ัง  ส่วนการทดลองท่ี 2 การเปรียบเทียบประสิทธิภาพของ SMS 5% ผสมกบั
กรดสองชนิดต่อการตกคา้งของ SO2 และคุณภาพผลระหวา่งการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตํ่า  โดยเตรียมผลลาํไยเป็นช่อบรรจุ
ไวใ้นตะกร้าพลาสติกขนาดความจุ 11.5 กก. ลา้งดว้ยนํ้ าสะอาด และแช่ใน SMS 5%+HCl 1% (pH 0.93) และ SMS 
5%+OA 3% (pH 1.51) นาน 5 นาที เปรียบเทียบกบั การรม SO2 และไม่แช่สารเคมี ผึ่งใหแ้หง้ และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 6 
0C นาน 42 วนั 
  ผลการทดลองท่ี 1 พบวา่การใช ้SMS ร่วมกบั HCl มีปฏิสัมพนัธ์กนัต่อการลดการเปล่ียนสีนํ้ าตาลของเปลือก
ผล เม่ือเปรียบเทียบกบัการใชส้ารเพียงชนิดเดียว ประสิทธิภาพการลดการเปล่ียนสีนํ้าตาลสูงข้ึน เม่ือความเขม้ขน้ของสาร
ใดสารหน่ึงสูงข้ึน การใช ้ SMS 5%+HCl 1% (pH 0.93) และ SMS 5%+OA 3% (pH 1.51)  มีความเหมาะสมท่ีสุด พบค่า
ตกคา้งของ SO2 ในเน้ือผลตํ่ากวา่ 50 mg/kg (ppm) และมีคะแนนการเปล่ียนสีนํ้ าตาลและความผิดปกติของเน้ือตํ่าท่ีสุด 
พบวา่การใช ้SMS 5%+HCl 1% (pH 0.93) นาน 5 นาที มีประสิทธิภาพลดการเปล่ียนสีนํ้ าตาล การวดัสีผิวเปลือกพบค่า L 
(ค่าความสวา่ง) ค่า b (ค่าความเหลือง) และค่า a ตํ่าท่ีสุด (ค่าความเขียว) และลดการเน่าเสียไม่แตกต่างจากวิธีทางการคา้ 
คือ SO2 เม่ือเก็บรักษานาน 42 วนั ส่วนผลการทดลองท่ี 2 พบค่าการตกคา้งของ SO2 ในเน้ือผล พีเอชนํ้ าคั้น ปริมาณ
ของแขง็ท่ีละลายนํ้าได ้ปริมาณกรดท่ีไทเทรตได ้การสูญเสียนํ้าหนกั ไม่แตกต่างกนัตลอดอายกุารเก็บรักษา โดยสรุปแลว้
การใช ้ SMS 5%+HCl 1% (pH 0.93) สามารถนาํไปใชย้ืดอายกุารส่งออกลาํไยสดทดแทนวิธีทางการคา้ได ้เพราะมี
คุณภาพสีผวิดีกวา่  
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Abstract  
 

 The objectives were to study on the alternative treatment to replace sulfur dioxide 
(SO2) gas fumigation on prolonging storage life of longan for export by improving technology 
of sodium metabisulfite (SMS) dipping. Two experiments were conducted at the laboratory of 
the Office of Agricultural  

Research and Development Region 1, at Chiang Mai province from April to May, 
2013.   Experiment I was to find the suitable acid, either HCl or oxalic acid (OA) for adjusting 
pH of SMS solution on pericarp browning and residue in fruit.  The statistical model was a 
4x4 factorial in completely randomized design (CRD) comprising 4 levels SMS at 4 
concentrations of 0, 1, 5 and 7.5% and 4 levels of either HCl or OA concentrations at: 0, 1, 3 
and 5%. The sample fruits were stored at freezing storage at -20 0C for 7 days and then stored 
at ambient temperature for 24 hours for chilling injury simulation before determination. The 
result found that dipping in SMS solution containing HCl showed the positive interaction 
result in reducing pericarp browning as compared with using one component alone. The 
antibrowning effectiveness was increased as concentration of either component increased.  
Application of SMS 5%+HCl 1% (pH 0.93) and SMS 5%+OA 3% (pH 1.51) showed the 
suitable treatments and had SO2 residue in flesh fruit below maximum residue limit (MRL)- 
50 mg/kg according to the lowest occurrences of pericarp browning and flesh discoloration 
score. The experiment II was to compare effectiveness between SMS 5% containing in either 
HCl or OA on SO2 residue in fruit including fruit quality during cold storage. The longan fruit 
with panicle attached packed in 11.5 kg perforated plastic basket and washed with cleaned 
water before dipping. The fruits was dipped in solution of SMS 5%+HCl 1% (pH 0.93) for 5 
min as compared with dipping in SMS 5%+OA 3% (pH 1.51) for 5 min. The samples were 
then air dried and stored at 6 0C for 42 days.  The controls were fruits fumigated with SO2 and 
untreated control fruits.  

Results indicated that dipping in SMS 5%+HCl 1% (pH 0.93) for 5 min as well as 
SO2 showed no sign of pericarp browning, retained the highest value of pericarp color; the 
lightness of fruit pericarp (L value) and the yellowness of fruit pericap (b value) and the 
lowest of the greenness of fruit pericarp (a value) including fruit decaying control when stored 
at 6 0C for 42 days. Moreover, there were no significant changes in some parameters in any 
treatment during storage, i.e. SO2 residue in fruits (except for the 1st days of storage), flesh pH, 
total soluble solid (TSS), titratable acidity (TA) and weight loss percentage. In conclusion, 
dipping in SMS 5%+HCl 1% (pH 0.93) could be used in extending shelf life of longan for 
export because it maintained superior fruit pericarp color.  
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